










	Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar belakang penelitian,                         (2) Tema sentral masalah penelitian filtrasi putar, (3) Identifikasi masalah penelitian filtrasi putar, (4) Tujuan penelitian penelitian filtrasi putar, (5) Manfaat penelitian filtrasi putar, (6) Kerangka pemikiran penelitian filtrasi putar, (7) Hipotesa penelitian filtrasi putar, dan (8) Waktu dan Tempat penelitian filtrasi putar. 
1.1. Latar belakang penelitian
1.1.1 Kurang kalori protein dan sumber protein nabati
Kurang kalori protein di Indonesia masih sering terjadi pada masyarakat berpenghasilan rendah. Sebagai salah satu sumber protein nabati yang relatif terjangkau harganya oleh masyarakat berpenghasilan rendah  adalah  sumber protein  kedelai ( Soybean). Kadar protein kedelai sekitar 35% sampai 45% .Produk olahan kedelai seperti tempe, susu kedelai dan tahu (Tofu) sudah menjadi  makanan sehari-hari bagi masyarakat di Indonesaia yang merupakan sumber protein mineral khususnya sumber Calsium. Bahan baku kedelai dibedakan kedelai putih/kuning (Glycine max) dan kedelai hitam( Glycine soya).  Jika 100 gram kedelai memiliki kadar protein 35% -45%, lemak 18%- 32%,karbohidrat 12% - 30%, dan air 7% [Soeharto, 2012].
	Industri pengolahan kedelai yang berkembang di Indonesia bisa merupakan industri yang menyeluruh atau terpisah. Industri pengolahan menyeluruh memproduksi mulai dari menanam bibit kacang kedelai hingga hasil  olahan kacang kedelai siap saji. Sedangkan untuk industri pengolahan yang terpisah hanya menproduksi hasil olahan dari kacang kedelai yang mendapat pasokan kacang kedelai dari perusahaan lain.
	Produk Tahu (Tofu) sudah dikenal, dikembangkan dan dimanfaatkan oleh masyarakat di Indonesia. Semula produk Tahu (Tofu) berasal dari Cina. Metode pembuatan Tahu (Tofu)  pertama kali ditemukan oleh Liu An pada tahun 164 SM. Liu An adalah seorang filsuf, guru, ahli hukum dan ahli politik yang mempelajari kimia dan meditasi dalam agama Tao. Dia memperkenalkan tahu pada teman-temannya yang tidak menyantap daging, yaitu para pendeta. Pada masa itu kedelai termasuk salah satu bahan makanan utama orang-orang kuil (pendeta). Oleh para pendetalah sambil menyebarkan agama Budha, tahu tersebar ke seluruh dunia. Untuk membuat tahu diperlukan bahan berupa kedelai, bahan penggumpal dan pewarna (jika perlu). Kedelai yang dipakai harus bermutu tinggi, utuh dan bersih dari segala kotoran. Senyawa penggumpal yang biasa digunakan adalah kalsium sulfat (CaSO4, dikenal sebagai batu tahu atau sioko), asam cuka, dan biang tahu (cairan bekas perasan tahu yang diinapkan). Sedangkan zat pewarna yang dianjurkan dipakai adalah kunyit. Tahap-tahap dalam pembuatan tahu antara lain merendam kedelai, mengupas, menggiling, menyaring, memasak, menggumpal- kan, mencetak dan memotong [Suprapti, 2005].
1.1.2 Filtrasi  bubur kedelai
Proses pembuatan Tahu (Tofu) yang paling sulit dilakukan adalah pada tahap persiapan pembuatan susu kedelai khususnya unit filtrasi.
Filtrasi adalah unit operasi dimana komponen tak larut dari campuran padat-cair dimana cairan melalui media porous untuk memisahkan partikel halus sebanyak mungkin. Bahan yang disaring ialah media padat, cair, atau gas. Hasil saringan berupa cairan disebut filtrat dan padatannya disebut kue(cake). Adapun kecepatan penyaringan dirumuskan sebagai berikut : 
Kecepatan penyaringan 
Driving force = beda tekanan (Δp) sebelum dan sesudah alat filtrasi 
Tahanan sangat dipengaruhi oleh kekentalan medium, yaitu ; 
       Jika beda tekanan lebih besar dari tahanan yang sama maka laju penyaringan akan dipercepat, namun masih ada catatan, yaitu zat padat dan cairan bersifat kompresibel atau dapat dimampatkan oleh beda tekanan akibatnya tahanan diperbesar [ Soeharto, 1998].
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Keterangan:
t	=  Waktu saringan
A	=  Luas filter
V	=  Volume filtrat
Vc	=  Volume fraksional dari padatan(cake) dalam umpan sebesar volume
µ	=  Kekentalan
r	=  Tahanan spesifik dari padatan(cake)
L	=  Tebal dari filter
ΔP	=  Perbedaan tekanan
Rotary filter merupakan salah satu jenis filter yang dioperasikan secara kontinyu. Seperti alat filtrasi pada umumnya, alat ini mempunyai medium filter dan support sebagai komponen utama, hanya saja bentuk support berupa silinder dan medium filter mengelilinginya. Bentuk silinder tersebut mengakibatkan alat ini diberi nama drum. Selama beroperasi, drum tersebut berputar perlahan, oleh karena disebut rotary. Seringkali alat ini disebut sebagai rotary vacuum filter, karena kondisi tekanan di dalam drum bersifat vakum.
Jenis filter ini telah lama diaplikasikan di dunia industri. Keuntungan pemakaian alat ini terletak pada sistem operasinya yang kontinyu, sehingga waktu proses lebih efisien dan penggunaan tenaga kerja lebih hemat. Dalam sekali putaran, rotary drum filter melakukan tahap penyaringan, pencucian, pengeringan, dan pengumpulan cake yang jika dilakukan secara batch harus dilakukan satu per satu sehingga akan memakan waktu serta tenaga.
1.2. Tema sentral masalah penelitian rotary filter (filtrasi putar).	
Pada industri tahu tradisional digunakan proses fltrasi bubur kedelai dengan menggunakan kain yang diikat pada kedua ujungnya yang digerakan ke kanan dan kiri sehingga perlu diadakan modifikasi filtrasi bubur kedelai, yaitu dengan menggunakan rotary filter (filtrasi putar) secara manual dengan kapasitas 10L /batch. sebagai landasan scale up yang lebih besar. 

1.3. Identifikasi masalah penelitian rotary filter (filtrasi putar)
1. Seberapa jauh pengaruh rasio waktu filtrasi (t), dengan volume filtrasi (v) susu kedelai perluas filter (A) atau t/(V/A) versus V/A terhadap perolehan susu kedelai?
2. Seberapa jauh laju alir susu kedelai keluar dari rotary filter pada tekanan konstan persatuan waktu terhadap perolehan susu kedelai?
3. Seberapa jauh tahanan (ms-2) terhadap laju alir susu kedelai?
4. Dapatkah besaran fisik dari hasil percobaan digunakan untuk scale up filtrasi putar?
1.4.	Tujuan Penelitian rotary filter (filtrasi putar).
1.	Merancang alat bantu filtrasi bubur kedelai.
2. Mempelajari pengaruh rasio waktu filtrasi (t), dengan volume filtrasi (v) susu kedelai perluas filter (A) atau t/(V/A) versus V/A terhadap perolehan susu kedelai
3. Mempelajari laju alir susu kedelai keluar dari rotary filter pada tekanan konstan persatuan waktu terhadap perolehan susu kedelai.
4. Mempelajari tahanan (ms-2) terhadap laju alir susu kedelai.
5. Mempelajari besaran fisik dari hasil percobaan digunakan untuk scale up filtrasi putar?
1.5.	Manfaat penelitian rotary filter (filtrasi putar).
Manfaat dari penelitian rancang bangun alat Rotary Filter bubur tahu ini adalah: 
1.	Bagi pemerintah, yaitu sebagai salah satu masukan bagi pemerintah untuk membuat SNI rotary filter.
2.	Bagi ilmuan, yaitu menambah khasanah ilmu teknik scale up rotary filter susu kedelai.
3.	Bagi industri, yaitu untuk meningkatkan produktivitas dan efisiensi filtrasi susu kedelai.
1.6.  Kerangka pemikiran penelitian rotary filter (filtrasi putar).
	Menurut Soeharto [2012], Ketidakseragaman unit proses filtrasi bubur susu kedelai direfleksikan oleh tiadanya landasan teori filtrasi putar pada tekanan atmosfir, bahan konstruksi alat filtrasi putar bubur tahu (Tofu) yang digunakan sebagai landasan scale up filtrasi putar bubur tahu.
	Menurut Soeharto [1998], Filtrasi adalah unit operasi dimana komponen tak larut dari campuran padat-cair dimana cairan melalui media porous untuk memisahkan partikel halus sebanyak mungkin. Bahan yang disaring ialah media padat, cair, atau gas.
	Menurut Soeharto [2012], belum tersediannya alat dipasaran yang dapat  mempermudah proses pembuatan tahu pada tahapan filtrasi.
Menurut Geankoplis, J.C, [1993], Rotary filter merupakan salah satu jenis filter yang dioperasikan secara kontinyu. Seperti alat filtrasi pada umumnya, alat ini mempunyai medium filter dan support sebagai komponen utama, hanya saja bentuk support berupa silinder dan medium filter mengelilinginya. Bentuk silinder tersebut mengakibatkan alat ini diberi nama drum. Selama beroperasi, drum tersebut berputar perlahan, oleh karena disebut rotary. Seringkali alat ini disebut sebagai rotary vacuum filter, karena kondisi tekanan di dalam drum bersifat vakum.
Menurut Fellows, P.J, [1990], Ketika sebuah suspensi partikel dilewatkan melalui filter, partikel pertama akan terjebak dalam media filter dan, sebagai hasilnya, mengurangi wilayah dimana cairan dapat mengalir. Hal ini meningkatkan resistensi terhadap aliran fluida dan perbedaan tekanan yang lebih tinggi itu perlu untuk mempertahankan laju alir filtrat. Laju filtrasi dinyatakan sebagai berikut:   
Laju filtrasi =   

Dengan asumsi bahwa filter cake tidak menjadi dikompresi, resistensi untuk mengalir melalui filter ditentukan menggunakan: 
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Keterangan:
R	=  Resistensi laju alir melalui filter
A	=  Luas filter
V	=  Volume filtrat
Vc	=  Volume fraksional dari padatan(cake) dalam umpan sebesar volume
µ	=  Kekentalan larutan
L	=  Tebal dari filter
R	=  Tahanan

	Untuk filtrasi laju konstan aliran melalui saringan ditentukan menggunakan:
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Keterangan:
Q	=  Laju alir filtrasi  susu kedelai (V/t) (m3s-1)
A	=  Luas filter (dapat diukur dan ditetakan)
V	=  Volume filtrat
Vc	=  Volume fraksional dari padatan(cake) dalam umpan sebesar volume
µ	=  Kekentalan larutan
L	=  Tebal dari filter
ΔP	=  Perbedaan tekanan
t	=  Waktu filtrasi
r	=  Tahanan

	Persamaaan ini digunakan untuk menghitung drop tekanan yang dibutuhkan untuk mencapai kecepatan alir yang diinginkan atau untuk memprediksi kinerja filter skala besar berdasarkan data.
Dalam penyaringan tekanan konstan, laju alir secara bertahap menurun sebagai resistensi terhadap aliran yang disebabkan oleh jumlah cake yg meningkat, persamaan (3) ditulis ulang dengan ΔP konstan
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Gambar 1. Grafik t/(V/A) terhadap V/A
Slope =   .........................................................................................................(5)
Intercept =  ......................................................................................................(6)
Jika filter cake kompresibel (perubahan resistansi dengan tekanan ditetapkan) r diubah sebagai berikut : 

Dimana r1 adalah tahanan spesifik dari cake dibawah perbedaan tekanan 101 kPa dan s adalah kompresibilitas cake. Ini kemudian digunakan pada persamaan (2).
Menurut SNI 01-3142-1998, Tahu adalah suatu produk makanan berupa padatan lunak yang dibuat melalui proses pengolahan kedele (Glycine Species ) dengan cara pengendapan proteinnya, dengan atautanpa penambahan bahan lain yang diijinkan.
Menurut Sarwono [2005], tahu adalah gumpalan protein kedelai yang diperoleh dari hasil penyariangan  kedelai yang telah digiling dengan penambahan air. Penggumpalan protein dilakukan dengan cara penambahan cairan biang atau garam-garam kalsium, misalnya kalsium sulfat yang dikenal dengan nama batu tahu, batu coko, atau sioko. Pada pembuatan tahu diperoleh ampas dan cairan hasil penggumpalan tahu (whey) sebagai hasil sampingan. 
1.7.	Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas diduga bahwa:
1.	Rasio waktu filtrasi (t) dengan volume filtrasi (v) susu kedelai perluas filter (A) atau t/(V/A) versus V/A berpengaruh terhadap perolehan susu kedelai.
2.	Tekanan konstan persatuan waktu berpengaruh terhadap laju alir susu kedelai.
3.	Tahanan berpengaruh terhadap laju alir susu kedelai.
4.	Besaran fisik dari hasil percobaan dapat digunakan untuk scale up filtrasi putar.
1.8.	Waktu dan Tempat Penelitian
Tempat penelitian akan dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas Pasundan Bandung sedangkan waktu penelitian akan dimulai bulan Juli 2010.
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